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AVVERTIMENTO 



Due sono i motivi che mi hanno 
determinato a ristampare cotesto 
Opuscoletto: le ricerche incessanti 
che mi vengono latte dei primi 
esemplari, oggimai per l'esito for- 
tunato delle mie pruove sulla Cri- 
stallizzazione dello Sciroppo di 
Canna Cafra, divenuti rarissimi; 
e le aggiunte e gli schiarimenti, 
che per loggetto medesimo è do- 
ver che io v'apponga. 

Sì: finalmente i miei voti sono 
compiuti, e il gran problema pro- 
posto dal MASSIMO per li- 
berare i suoi Stati, e l'Europa 
intera dal tributo, che soleva pa- 
gare alle Colonie del Nuovo Mon- 
do, il gran problema, lo ripeto lì- 
dantemente, è sciolto. Qui non si 
tratta di uno Zucchero succeda- 
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lieo, di un' invenzione subalterna 
o palliativa, ma di uno Zucchero 
effettivo, compiutamente simile 
all'Indiano; e tale se guardi all'o- 
dore, al colore, al sapore, e al 
j>eso istesso, che lo trovi del tutto 
indiscernibile da quello, e sei co- 
stretto a giudicarlo Coloniale. Nè 
la mia modestia prenderebbe co- 
raggio di proclamare sì alto una 
tanta scoperta, se dopo i Saggi da 
me inviati a S. E. il Signor Co. 
Ministro dell' Interno, l 1 uno di 
Zucchero Moseovado, l'altro di 
Cassonado, non avesse la Sapienza 
del prelodato Ministro confortato 
il mio zelo colle generose signifi- 
cazioni del suo gradimento. Che 
anzi per togliere agli invidiosi , 
ed ai malevoli qualunque dubbio 
e sospetto intorno alla realità ed 
importanza della scoperta, si è 
compiaciuto d'invitare cotesto Si- 
gnor Prefetto del Dipartimento 
del Brenta a istituire una scelta 
Commissione di Professori di que- 
sta R. Università, e di altri Dotti, 
perchè fosse presente e sopravve-* 
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gliante ai processi da me replicati 
per la fabbricazione dello Zuc- 
chero mentovato. Questa Commis- 
sione presieduta dal medesimo Si- 
gnor Prefetto , e assistita da due 
Consiglieri di Prefettura per la 
poca quantità di sciroppo di Can- 
na Cafra che ho potuto presenta- 
re, e per la Cristallizzazione dello 
Zucchero già avanzata in quello 
sciroppo presentato, ha dovuto con 
suo rincrescimento differire al 
nuovo raccolto V esperimento in 
grande, che potrà rendere convin* 
to qualunque animo più dubbio- 
so : ma non ha mancato intanto 
di assicurare che quei cristalli dei 
mio sciroppo di Canna Cafra fu- 
rono da me ridotti in sua presen- 
za in Zucchero, prima moscova- 
do, poi cassonado, i quali avevano 
la più perfetta rassomiglianza con 
quelli della Canna saccarifera d'A- 
merica. Finalmente non debbo ta- 
cere che tale è V unanime senti- 
mento di, tanti illustri concitta- 
dini, e forastieri, i quali tratti 
dalla fama del ritrovato, si por- 
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tarono a questo Regio Orto per 
riconoscere in campo la Pianta, 
e gustare lo Zucchero; sentimento 
espresso da tutti colla energia del- 
la sorpresa, e col desiderio \ivis- 
simo di vederne diffuso e molti- 
plicato il benefizio. 

La preziosità d una tale scoperta 
riesce ancora vieppiù sorprenden- 
te, qualora si consideri, che per 
essa non si viene a diminuire il 
consumo di alcun prodotto utile 
ai nostri bisogni ed interessi; che 
non si toglie nè punto nè poco 
agli usi economici del grano del- 
l' Olco (la cui natura è feracissi- 
ma e più che l'altre del suo ge- 
nere comoda o proficua), imper- 
ciocché si trae lp Zucchero dalle 
sue canne, eh" è quanto a dire , 
dalla parte creduta finora pres- 
soché inutile. Il breve parallelo 
eh' io soggiugnerò in calce a que- 
sta Memoria sulle spese e sul pro- 
dotto netto, che può ritrarsi dal- 
la coltivazione dell' indicato ve- 
getabile, darà son certo, nuovo 
spirito .-e nuovo coraggio a tutti 
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gli Agricoltori ed economi per 
moltiplicarne V introduzione. E 
questa per le molte seminagioni 
da me eseguite nei Regio Orto* 
ed altrove, potrebbe in due soli 
anni , non pure accomunarsi a 
tutto il Regno d'Italia, ma dis- 
seminarsi ancora e diffondersi in 
altri Stati, ed ottenersi perciò la 
quantità di Zucchero necessaria 
agii ordinarj bisogni delia vita. 
Le quali asserzioni non si creda- 
no figlie d'una cieca parzialità, 
perchè son certo che dal mio pa- 
rallelo risulterà ad evidenza la fa- 
cilità d'eseguire le mie operazioni 
in grande, e la possibilità non me- 
no che l'utilità di creare per tut- 
to il Regno Stabilimenti idonei 
a mantenere e perpetuale la in- 
digena coltura, e la Fabbrica Na- 
zionale dello Zucchero Cafro. 

No, non è più tempo d* illu- 
dersi: la cosa è pubblica, solenne, 
irrefragabile: noi abbiamo tutti i 
mezzi per ottenere lo Zucchero 
perfetto senza mettere un passo 
fuori del nostro paese: noi gli ab- 
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biamo questi mezzi abbondante- 
mente, e la Nazione può rispar- 
miare dispendj immensi, e sovve- 
nire ugualmente a' suoi bisogni. 

Sieno grazie pertanto all'Eccelso 
NAPOLEONE, che ha potuto 
colla forza de' suoi incoraggimen- 
ti, e colla munificenza de 'suoi pre- 
mj ridestare le faville del genio 
creatore, e redimerci una volta 
dalla servitù Americana, alla quale 
impresa io sarò gloriosissimo d 1 a- 
vere col mio zelo, e colla mia di- 
ligenza non vanamente cooperato* 
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INTRODUZIONE 



Nel terreno di questo P. Orto di Agri- 
coltura, destinato dalla Munificenza Sovrana 
alle sperienze, tra i tanti Vegetabili in esso 
coltivati vi è stata parimenti introdotta dal 
mio Genitore fino dall'anno 1775, una spe- 
cie di Olco o Sagina originaria della Cafre- 
ria, che primo la fece conoscere agli Agro- 
nomi, ed ai Botanici Europei, e che la pro- 
pose come utilissima fra tutte le specie di 
Saggine , non meno per V abbondante pro- 
dotto, e per la distinta qualità de' suoi grani, 
che per il succhio dolcissimo delle sue Can- 
ne, dalle quali ne trasse fin d'allora uua 
sorta di raelaccio. 

Ma siccome a quel tempo non poteva in- 
teressare gran fatto una simile scoperta, giac- 
ché tenuissimo era il prezzo dello zucchero 
Americano, così non ispinse più avanti le 
sue sperienze. 

Figlio, t successore d'un sì grand' uomo, 
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a cui si deve la gloria di aver piantato que- 
sto Agrario Stabilimento, e di avere per tutta 
l'Italia in un coi semini, e colle opere diffuso 
il gusto della Scienza Economica, io mi sono 
occupato, siccome in più altri esperimenti, 
a ricalcare le sue vestigie anche in questo , 
colla mira di estrarre da quelle canne uno 
sciloppo, che fosse atto a rimpiazzare o in 
tutto, o in parte lo zucchero vero. Nè riuscì 
vano il mio divisamento, perchè fra l'altre lu- 
singhe, ottenni anche questa di condurre lo 
sciloppo a un qualche grado incoato di cri- 
stallizzazione. Se non che le molte occupa- 
zioni sopravvenutemi, e più altri contrattem- 
pi, de' quali non è qui il luogo di darne 
conto, non lui permisero di applicarvi tutu 
quell'opera, che sarebbe stata necessaria per 
volersi chiarire d' un esito incontrastato. 

Ma uscito io luce il Sovrano Decreto dei 
ta Settembre dell' anno passato riguardante 
la fabbricazione dello zucchero d' uva , ed ec- 
citato poscia il mio zelo dagli onorevoli in* 
viti di qnesta Reale Accademia di Scienze^ 
Lettere, ed Arti a rivogliere i miei studj, e 
i miei tentativi sopra di questo interessante 
argomento, non potei sofferire più lunghi 
indug), e malgrado le altre non poche in- 
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coinbenze del mio Ufficio, proposi di occu- 
parmi nel Novembre decorso, col più grande 
impegno che per me si potesse, nell' istituire 
nuovi e variati esperimenti, affine di ricono- 
scere se veramente lo sciloppo di Canna Cafra 
valesse a supplire più utilmente che l'uva, 
od alcune specie di radici, frutti, e piante, 
allo zucchero Coloniale. 

Il risultato di questi esperimenti si fu: 
i.° Che il detto sciloppo usato per con- 
dimento alle vivande, e a quelle eziandio 
che sono più facili ad alterarsi, e a corrom- 
persi, come il latte, riesce e saporito e ag- 
gradevole quanto lo sciroppo dello zucchero 
comune. 

2. 0 Che nella composizione degli Elettuarj^ 
delle confezioni, bocconi, couserve, ec. © 
nella fabbricazione dei Rosolj, rende il me- 
desimo servigio. , 

5.° Che messo in uso ne' Sorbetti, e nel- 
l'Arte de'Ciambellaj, ha supplito interamente 
allo zucchero vero. 

4-° Che questo seiloppq per sentimento 
delle Persone dell'Arte che lo esperimenta- 
rono è migliore di quello tratto dall'uva, e 
dalle altre sostanze vegetabili, e che fino al 
presente sono state messe alla prova, tanto 
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per l' intrinseca qualità di sua sostanza, co- 
me per la generalità degli usi, ne'quali può 
essere impiegato. 

5.° Che il solo prodotto dei grani, pro- 
dotto abbondantissimo in questa specie di 
Oleo, paga tutte le spese non solamente 
della sua coltivazione, ma sì aucora la mas- 
sima parte di quelle che abbisognano per la 
fabbricazione dello sciloppo. 

Dal che parmi potersi dedurre che lo sci- 
roppo di Cauna Cafra è atto a supplire con 
poco dispeudio allo zucchero comune, tanto 
pei bisogni dell'Economia domestica, quanto 
per gli usi della Farmacia. 

Che se nell'anno scorso malgrado la pes- 
sima stagione Autunnale, e la mediocre quan- 
tità di canne raccolte nel R. Orto, e la no- 
vità istessa dei tentati sperimenti mi è pure 
avvenuto di condur la cosa a un qualche 
grado di non comune importanza; mi giova 
sperare, e mi par lecito ridurre gli altri alla 
speranza medesima, che in quest'anno cre- 
scendo i mezzi, e i tentativi, potrò avvanzare 
neirintrapreso cammino, e ridurre la sostan- 
za zuccherosa dell'Olco a tutti quegli usi, e 
6ervigj più generali, ne'quali si esige lo zuc- 
chero Coloniale. 
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Scelta, ed esposizione del terreno. 



Questa specie di Olco o Saggina sebbene 
originaria di un Clima caldissimo , quale si 
è appunto quello della Cafreria, prospera 
nondimeno felicemente anche ne'nostri Paesi, 
« non esige quasi altra coltura da quella che. 
generalmente si pratica alle Saggine volgari. 
Tutt'i terreni, anche di qualità mediocre le 
convengono; alligna però assai meglio, ed è 
più ferace in un suolo di natura alquanto 
sciolto e sostanzioso, anziché forte ed argil- 
loso; ma questo istesso dove sia con oppor- 
tuni ingrassi e replicati lavori diviso, e rat- 
temperato, risponderà molto bene ai voti dei 
coltivatore. Ne'terreni grassi, umidi, bassi, e 
in quelli di fresco dissodati, le canne diven- 
gono bellissime e d' una grossezza straordi- 
naria, ma si maturano diffìcilmente e non 
producono che un succo acquoso e poco 
zuccherato. Lo stesso pur succede alla cau- 
na saccarifera Americana. 

Le plaghe più favorevoli alla coltivazione 
deirOlco sono quelle aperte, e bene esposte 
all'azione dell'aria, e del sole, dove il sue- 
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chio in del eia meglio, e in quantità molto 
maggiore. L* esperienza di più anni mi La 
fatto conoscere che nei terreni dominati dalla 
tramontana, o adombrati dagli alberi, o trop- 
po viciui ai monti, non pur questa, di cui 
parliamo, ma l'altre spezie di Saggine anco- 
ra, e generalmente tutte le piatite che ap- 
prestano i maggiori servigj all'uomo, e spe- 
zialmente quelle che furono trasportate dai 
Paesi Orientali in Italia, e' in altre Regioni 
di Europa fruttificano assai meno, e ritardano 
assai più nella maturazione. Del pari è di- 
mostrato che tutt'i vegetabili che contengo- 
no sostanza zuccherosa, e lo stesso zucchero 
Americano, coltivati in esposizioni troppo 
settentrionali, e di soverchio ombrose ed 
umide, non producono che piccolissima quan- 
tità della loro sostanza, e in alcune specie a 
tal segno, che appena vi è sensibile. 
• * 

Preparazione del terreno» 

• 

Il terreno, in cui si vuol fare la semina- 
zione, dev'esser preparalo con due profonde 
arature: la prima innanzi al verno, aftinché 
il gelo ne purghi, e ne disgiunga le glebe, 
e l'aria, e le altre meteore 1q fecondino. La 
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seconda ai primi di Aprile, spargendo in anzi 
tratto il concime , nella quantità di cinque 
carra almeno per campo, o più o meno se- 
condo la natura del suolo. Si badi però che 
questo prezioso materiale sia putrefatto al 
grado necessario, onde non abbia a riuscire 
nocivo, anziché utile; con le quali parole 
io non intendo di suggerire che il letame 
debba essere trito, e onninamente consunto; 
essendo già noto ai buoni Agricoltori che le 
Saggine o Sorghi richiedono un letame assai 
vigoroso, e non mai affatto disciolto. Final- 
mente si erpicherà il terreno per tutt'i versi, 
onde riesca eguale, ed appianato. Così appa- 
recchiato il tempo si dividerà in colle, o 
porche, siccome dicono i Toscani, le quali 
i nostri contadini chiamano vanezze, o goni' 
bine ; e tosto si darà mano alla semente 
impiegandone per ogni campo di misura Pa- 
dovana otto libbre grosse all' incirca. Poscia 
con erpice leggero, o con rastrelli si farà ri- 
coprire il grano. Avvertasi però che la semi- 
natura sia fatta da uomini esperti, affinchè i 
germogli non abbiauo a spuntar disuguali, 
dove troppo folti, e dove più radi, che non 
è duopo. Nei fondi ubertosi si potrà spargere 



i8 

il seme in minor quantità, cioè da 6 in 7 
libbre per campo. 

Altri lavori alla preparazione 
del terreno. 

# 

Cresciuto l'Olco all'altezza di circa mezzo 
piede si sarchierà, tirando via la terra dal di 
•opra delle sue radici, e rimondandolo in pari 
tempo dall'erbe straniere, ciò che da' nostri 
coltivatori chiamasi roncare, o raspare. È 
necessario inoltre diradarlo dove fosse troppo 
fìtto, nel qual caso si possono mettere a uti- 
lità le pianticelle che se ne levano, trapian- 
tandole in altro terreno a ciò preparato, dove 
ini prosperarono solitamente al paro delle 
altre non trapiantate: avvertenze che può tor- 
nare di grandissimo uso per la più pronta 
moltiplicazione di questa piauta. 

Mediante questa prima sarchiatura, rima- 
nendosi le radici appena coperte, vengono 
maggiormente riscaldate dal sole, e si acce- 
lera per tal mezzo il cres cimento delle piante. 
L'esperienza mi ha fatto palese, che quando 
si sarchia il terreno ancora inumidito e molle 
dalla rugiada, le piante ne soffrono moltissi- 
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mo, e vengono anche uon di rado attaccate 
da malattia, particolarmente dalla nebbia me- 
lume, che i nostri villici chiamano me Leo 0 
nebbia, e arsura; lo che pur suole acca- 
dere a tutte l'altre specie di Saggiue, e ad 
altre piante non meno. Per la qual cosa de- 
v'essere attenta cura dell'Agricoltore di non 
eseguire cotesta operazione di troppo matti- 
no, ma solo allora che dal sole, o dall'aria 
il terreno si mostri bastantemente asciutto. 
Simile avvertenza si userà parimenti nella 
posteriore sarchiatura , che dovrà farsi nel 
termine di maggio, o al più tardo ai primi 
di giugno ; ammassando la terra intorno al 
pedale in piccoli monticeli!, il che vien detto 
colmare, e da nostri contadini ricalzare. Per 
mezzo di questa operazione vengono preser- 
vate le radici dal piti fìtto ardore del sole, 
e meglio assicurate le piante per tenersi rit- 
te, e ferme contro all'impeto dei venti. Re- 
stando iuoltre sospesa la terra, si facilita il 
modo alle radici di assorbire i principj nu-» 
tritivi che loro vengono somministrati dal 
poncio, e dalle meteore, e così ne riescono 
più rigogliosi i suoi culmi o canoe, i qua- 
li diligentemente coltivati divengono grossi, 
quanto quelli della canna montana , a cui 
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rassomigliano per la figura , e colore ; e al 
tempo della raccolta giungono a pesare il 
quadruplo, e anche più, delle Saggine comuni. 

E a questo luogo non debbo lasciar di 
raccomandare ai buoni Coltivatori, che ado« 
prino molta attenzione e diligenza perchè 
nella seconda sarchiatura le piante restino 
tra se distanti due piedi circa per ogni verso 
estirpando i getti che in seguito compari- 
ranno al piede di ciascuno stipite, onde ab- 
biano a godere degli influssi benefici dell'a- 
ria, e del sole, e possano più prontamente 
maturare; lo che essenzialmente contribuisce 
a rendere più dolce il succhio, e perciò più 
perfetto lo sciroppo che se ne vorrà ricavare. 

Dopo gli indicati lavori niente altro vi si 
fa in seguito, sino al momento di cogliere 
il grano quando sia giuuto a maturità, la 
quale suol arrivare nel tempo medesimo di 
quella delle Saggine o Sorghi volgari, cioè 
nel finire di ottobre, e ne' primi giorni di 
novembre. 

* 

Raccolta del grano. , 

Venuto il tempo di raccorre il grano, si 
faranno recidere dal gambo le pannocchie o 
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chiome, e si trasporteranno all'àja, o al- co- 
perto in luogo asciutto, ed arioso, distenden- 
dole a. mano a mano per meglio diseccarle- 

Usi economici del grano. 

Fra tutte le specie di Olchi o Saggina 
quella, di cui favello è anche la più ferace 
delle altre nel prodotto dei grano r il quale 
arriva perfino a sette moggia per campo. Esso 
inoltre è più pesante che ogni altro grano 
del suo genere; imperciocché quando è be- 
ne* nutrito monta non eh* altro al peso di. 
undici libbre al quartiero; dove quello delle 
Saggine comuni nou suole sorpassare le nove, 
libbre. Un sacco del medesimo grano suoi 
rendere libbre centoventotto di pura farina, 
in mulino da frumento: al contraria la se- 
mente delle- Saggine volgari non ne dà che 
ottanta a un dipresso. . 

A tutti gli usi delle nostre Saggine serve 
il grano dell! Olco Cafro , ma con» assai mag- 
giore utilità,* perchè è desso più nutritivo > 
c la sua farina più bianca e più saporita* 
cosicché è migliore per polenta e pane iit 
alimento de' Villici, e- per allevare e impinT 
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guare i majali, i polli, ed altri volatili dome» 
itici. (*) 

Epoca della raccolta delle Canne. 

Dietro il troncamento delle pannicole o 
chiome sarà bene tagliare di seguito le can- 
ne, procurando di far ciò presso terra, cioè 
Ticino alla radice. In una stagione, in cui 
ordinariamente sogliono cadere in copia le 
pioggie, il ritardare più oltre potrebbe riu- 
scire dannoso, giacebè le acque pluviali rac- 
cogliendosi in maggiore quantità tra i nodi 
d'esse canne infiltrano vie via, e guastano 
la sostanza interna, alterandone il succhio, 
come succede agli steli o canne dello zuc- 
chero in America, le quali allignano o in 
terreni soverchio umidi, o s'incontrano ad 
annate estremamente piovose. 

Tagliate che si avranno le canne si por- 
teranno al coperto, spogliandole delle loro 
foglie, come suol farsi dagli Americani alle 
canne dello zucchero. Si disporranno quindi 
ritte ritte lungo alle muraglie delle rispettive 

— — — 

C) "Vedi Trattato del genere degli Okhi ec, di 
Pietro Arduino. Padova 17.86. 
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abitazioni, o di altri vicini fabbricati,, non 
mai lasciandolo affastellate, o in luoghi mena 
che asciutti. Serbate in tal guisa esse potranno 
♦ rimanervi anche per più giorni, senza peri- 
colo che fermentino > e s'innagrisca il suc- 
chio. Così si ha il comodo di eseguire corno 
fa duopo le ulteriori operazioni che si richie- 
dono per la fabbricazione dello sciroppo ; su 
di che passerò tosto a discorrere, non- espo- 
nendo che que'metodi, li di cui risultati fu- 
rono da me verificati colle sperienze le più 
accurate, e multipli ci, esperienze convalidate 
dal buon successo. 

Fabbricazione dello Sciroppo. 

■ r . . >, ? triti 

Si prendono da circa quattrocento libbre- 
grosse peso di Canne, alle quali si recide 
la parte superiore a due piedi al di sotto- 
delia cima, la quale per l'ordinario è più- 
acquosa, che dolce, e sopratutto quando Te- 
state sia di troppo ritardato, o poco caldo» 
Anche gli Americani fanno questa stessa o- 
perazione alle canne a zucchero prima di 
portarle al Mulino per ispremerne il sugo. 
Indi col mezzo di taglienti coltelli, si leva 
la scorza, operazione assai facile, e che pufr 



prontamente eseguirsi perchè tutto si getta 
via, riservando unicamente la sostanza pol- 
posa, vale a dire la midolla: si tagliano in 
minuti pezzi, e si pestano o in grandi mor- 
ta] di marmo, ovvero si macinano col mezzo 
del mulino verticale, simile a quelli, nei 
quali si macinano le ulive, la vallonia, e i 
semi del Lino. Ridotte che sono in pasta, e 
per cosi dire sfarinate, si mettono suhito den» 
tro a sacchetti di funicella ben forte, e si 
spremono nello Stretto jo: e fintantoché si dà 
mano a questa operazione, altri potranno ma- 
cinare o pestare la seconda porzione, e così 
la terza, la quarta, ec. La pasta spremuta si 
pesta di nuovo, rimettendola nello strettojo 
come la prima volta,- poi si mescola tutto il 
sugo spremuto % insieme, e si passa per un 
istaccio fitto di crini. 

In vece di far tagliare minutamente le 
canne, se ne potrebbe anche formare dei fa- 
sci di tre o quattro piedi di lunghezza, quan- 
do si avessero dei mulini simili a quelli che 
impiegami dagli Americani per ischiacciare 
le Caune a zucchero, o qualche altra mac- 
china di simile natura ; facendoli passare e 
ripassare tra certi cilindri di legno durissimo, 
o di ferro, di cui sono composti li prefati 
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mulini. Con questo mezzo l'operazione sa- 
rebbe* mollo più spedita, e se ne es trarrebbe 
inoltre maggior quantità di liquore. 

SECONDA OPERAZIONE. 

Saturazione del Sugo. 

* 

Si versa il sugo in una Calda ja di rame 
bene staguata, e se gli appresta un legger 
grado di calore; dopo di che. vi si getta den- 
tro del marmo bianco (carbonato calcareo) 
finamente polverizzato, alla misura di circa 
12 once grosse per ogni ioo libbre grosse 
di sugo. Allora si accrescerà il fuoco , e si 
farà bollire per cinque o sei minuti; si le- 
verà quindi dal fuoco , travasando il sugo così 
saturato in un Tino di legno di pino, vol- 
garmente pezzo) di figura conica, e il di cui 
fondo sia concavo, e avente due Ca nelle 
(canole), una delle quali sia posta alla me- 
tà, e l'altra al basso. Quivi si lascerà riposare 
il sugo per 24 ore. Dopo questo intervallo 
si cava fuori il sugo chiaro estraendo il tu- 
racciolo della prima canella, e lo si fa ca- 
dere nella Caldaja. Si passa quindi ad aprire 
la seconda cauclla eh* è posta un po' sopra ni 



fondo del Tino, e si fa scolare il sugo fin- 
ché si vede uscir chiaro. Il deposito si con- 
serva a parte, si passa per filtro, e si lascia 
in riposo per 24 ore, indi si chiarifica, si fil- 
tra due volte, e si riduce finalmente a cot- 
tura di siroppo, che riesce huono a quasi 
tutti gli usi , a* quali può servire lo sciroppo 
che si ricaverà poi dall' indicato sugo scolato- 
dal Tino- 

TERZA OPERAZIONE 

Chiarificazione del Sugo. 

Si chiarifica con alhume d'uovo, in ragio- 
ne di 14 in 16 per ogni 100 libbre di sugo 
(lihhre di 16 once). Questi albumi si stem- 
perano iu una porzione del sugo, sbattendoli 
con un mazzetto di verghe, versando quindi 
la mistura nel sugo della Caldaja, e bene 
agitandolo, e rimescolandolo. Così preparata 
il liquore si ripone la caldaja sopra il fuoco, 
si fa bollire, e tosto che si vedranno alla 
superficie gli albumi già cotti soprannotare 
insieme colla schiuma, e che il sugo divenga 
chiaro, allora prontamente si farà passare per' 
filtro di panno bianco. Così depurato si ri- 
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métte il liquore sopra lento fuoco tenendolo 
mosso incessantemente con una spatola di 
legno, e schiumandolo se facesse bisogno ; 
e quando mediante V evaporazione sarà ridotto 
alla metà del suo volume si leva dal fuoco ; 
travasando il liquore nei Tini conici di le* 
gno, lasciandolo poi riposare in luogo fresco 
per quattro giorni acciò possa viemeglio pu- 
rificarsi, col dar tempo alle matterie eteroge- 
nee allo zucchero di potersi precipitare al 
fondo. 



QUARTA OPERAZIONE # 

Concentrazione del Sugo. 

Dopo l'indicato riposo si apre la prima 
«anella del tino lasciando cadere il liquore 
in un mastello, o in grandi canini di terra 
cotta inverniciata. Si apre quindi la seconda 
canella, facendo scolare il rimanente, finché 
si vede che getta chiaro. Si passa nuovamen- 
te il liquore per filtro, e quindi si versa ia 
bacini o padelle di rame stagnati, di bocca 
assai larga e piatti, cioè poco profondi, on- 
de il liquore più prontamente svaporando f 
possa ridursi più presto alla necessaria con- 
Sensazione. 
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Il piccolo deposito che rimarrà nel fondo 
del Tino si filtrerà due volte, e poi si potrà 
riunire al liquore del bacino, avvertendo pe- 
rò, che sia perfettamente chiaro. 

In quest' ultima operazione si deve accen- 
dere uu fuoco piìi vivo, servendosi di legua 
dolce, e usando la diligenza che il fornello 
sia costruito in maniera, che la fiamma non 
tocchi se non che il fondo del bacino. Af- 
fine poi di affrettare la condensazione dello 
sciroppo e d'impedire al liquore che non si 
attacchi alle pareti del bacino, e non anne- 
risca, è- mestieri jenerlo agitato continuamen- 
te con una spatola di legno : e quando si 
vedrà che il liquore siasi ridotto a sufficiente 
cottura di sciroppo, allora si verserà in vasi 
di rame stagnati, e posti neir acqua fredda^ 
giacché per sentimento di alcuni celebri mo- 
derni Chimici il rapido raffreddamento, e 
V affrettata svaporazione influisce gagliarda- 
mente sul sapore, e sul colorito dello sci- 
roppo, e dello zucchero. 

Varie sono le regole che possono servire 
di norma per conoscere il punto, in cui lo 
sciroppo è venuto a cottura. i.° Allorché 
prendendone una mezza cucchiajata mentro 
è bollente, e raggirandolo per un istante nel 
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cucchiaio, forma uua lagrima, ovvero una 
perla Dell' atto di versarlo perpendicolarmente 
all' ingiù. 3.° Allorché le goccio bollenti as- 
saggiate con due dita fanno il filetto. 5.° Al- 
lorché raffreddato, e versato a goccia a goc- 
cia dal cucchiajo, si rapprende in guisa che 
r ultima porzione d' ogni goccia si ritira sopra 
se stessa. Queste , ed altre regole ancora , che 
sono alla portata di tutti, non sono però ab- 
bastanza sicure per indicare la densità del 
liquido come si è quella che ci offre il Pesa- 
licori di Baumé, col mezzo del quale si ri- 
leva il giusto punto , a cui debb* essere por- 
tata la concentrazione del succo. Io credo 
perciò che possa riuscire comodo ed utile 
accennar brevemente il modo di usarlo. 

Quando dunque si crederà che lo sciloppo 
sia cotto, si leverà il bacino dal fuoco un 
momento, perchè la superficie del liquore 
sia quieta ; e appresso 9* immergerà il Pesa- 
licori nello Sciloppo ; se quello si ferma al 
termine di 5 1 o 55 gradi, sarà ridotto alla 
necessaria cottura,* se indica meno, non lo 
è abbastanza, e allora sarà duopo continuar 
la coltura (*). . % 



C) Vedi Baume Elementi di Farmacia 1773. 
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Giunto adunque che sarà il liquore al gra- 
do indicato di densità, e versato come ac- 
cennai, in vasi di rame onde si raffreddi, 
potrà quindi riporsi in altri recipienti appro- 
priati , vale a dire o in vasi di vetro , o di 
majolica, interamente ripieni, e bene ottu- 
rati o con sughero , o con cristallo (*). 

Tali sono i processi de'quali mi sono ser- 
vito finora onde condurre allo stato di sci- 
loppo il sugo della Canna Cafra da me col- 
tivata nel Terreno di questo Regio Orto 
Agronomico. Io non presumo già che i miei 
processi diretti ad assicurarmi della possibi- 
lità di ottenere da questa Canua una sostanza 
sostituibile allo zucchero vero, siano li più 
economici, ed i migliori. Io sono anzi di pa- 
rere che medianti nuove sperienze, ed osser- 
vazioni, siano suscettibili ancora d'essere ret- 
tificati, e perfezionati. 

In quanto poi alla Cristallizzazione dello 
Sciroppo, io non farò che accennare breve- 
mente il metodo da me impiegato in que- 



(*) Egli è sommamente essenziale di qui avvertire, 
che avendo io fatto l'esperimento di eseguire quest'ul- 
tima operazione della concentrazione del sugo io ba- 
cino posato su bagno Maria, lo Sciroppo mi è ria- 
■cito più chiaro, e di miglior qualità. 
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st'anno dietro i proressi che ci vengono ad- 
ditati dai più illustri Chimici in generale, 
per ottenere dai sughi depurati e addensati 
dei vegetabili i loro sali essenziali. 

Raffreddato dunque che fu lo sciloppo lo 
versai iu vasi di maiòlica di ampia bocca, e 
poco profondi: li copersi con tela fìtta, e 
quindi li riposi in luogo fresco ed asciutto. 
Finora , e sono trascorsi pressoché due mesi 
non mi sono avveduto di alcuna deposizione 
o sedimento granuloso, nè tampoco si mani- 
festò alla superficie dello sciloppo, ed alle 
pareti dei vasi alcun menomo indizio di cri- 
stalli. Perciò, nessuna indicazione saprei dare 
presentemente rapporto al tempo, in cui ciò 
possa verificarsi ; mi rimetto però a farlo qua- 
lora mi avvenga di conseguirne l'effetto bra- 
mato. Nò saprei ancora decidere quale pro- 
cesso potesse meglio convenire a questa nuo- 
va sostanza zuccherosa affine di facilitarne ed 
accelerarne la cristallizzazione. 

Tutto quello che al presente io posso as- 
serire di più certo si è, che da sole set once 
di sciroppo ch'io composi dal succhio delle 
accennate canne nel mese di novembre del 
passato anno 1809, ebbi la compiacenza di 
vedere formarsi dei cristalli prima a}le pareti 



1 
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del piccol vaso , in cui lo riposi a conservarsi , 
indi alla superfìcie del liquore , e successiva- 
mente anche al fondo del vaso medesimo. 
Quando avvisai che i cristalli non si cresce-' 
vano più, allora ne tirai fuori lo sciroppo, 
lo. scolai per tela rara, e avendogli per tal 
mezzo separati, raccolsi il peso di questi, e 
fu di due oncie e mezza. Ciò non avvenne 
per altro che nel finire di giugno del 1810, 
e in luglio cessò affato la cristallizzazione. 
Questi cristalli veunero assaggiati da molte 
persone ; e a giudizio degli stessi Professori 
dell'Arte sono tanto perfetti da poter per 
avventura uguagliar in sapore quelli dello 
zucchero Americano. Pare adunque da ciò 
che un atmosfera ben calda possa essere la 
più favorevole onde ottenerne da questa so- 
stanza la Cristallizzazione. Io non mancherò 
frattanto di occuparmi incessantemente neU 
V istituire sempre nuovi tentativi per riuscire 
nel proposto argomento, e sarà parte del mio 
uffizio che a suo tempo vengano conosciuti 
i risultati delle mie applicazioni, e delle mie 
nuove indagini . 
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Bendila di un Campo di terreno 
coltivato ad Olco di Cafieria. 

Dagli accurati esperimenti da me istituiti 
sembra risultare che un Campo Lene colti- 
vato, della nostra misura, cioè di pertiche 
quadrate o tavole 840, rende un prodotto di 
diecimila piante, almeno. 

Ora, prendendo un termine medio del sugo 
che rendono le sumentovate diecimila canne, 
cioè mille libbre grosse Padovane di canne, 
preparate per uso di trarne lo sciloppo; esse 
rendono giusta i miei calcoli quattrocento 
libbre grosse di sugo; e perciò il numero 
delle diecimila canne, il quale siccome ho 
proposto , è la rendita media di un campo y 
darà quattromila libbre di sugo, dalle quali 
si ricavano (secondo le prove da me ripe- 
tute sopra cento libbre grosse di sugo) si 
ricavano ( io dico ) ottocento libbre sottili 
di sciroppo (*). 



(*) Tanto lo sciroppo, che lo zucchero, ci vendo- 
no « libbra sottile. 



n ■ . 

Spese per la fabbricazione di lAb. 800. 

di Sciroppo. 

Fissando parimenti un termine medio an- 
che nella spesa, è come segue, cioè per 

Uova L. 20:53 

Combustibile * 66:10 

Giornate di Operaj .... » 102:87 
Marmo bianco polverizzato- . » 4 ; i° 

L. iy5:6o 
Calcolando lo sciloppo al tennis- 
eimo prezzo di centesimi sessantasei 
alla libbra, la rendita di un Campo 
coltivato a canna Cafra sarebbe di-L. 5a8: — 

Dibattendo le spese della fabbri- 
cazione, cioè » iq5:6o 

Il guadagno netto ammoutareb- 
bc a • » 534'4° 

Notisi che il prezzo attuale dello sciloppo 
di zuccaro Coloniale importerebbe L. 5:52. 
alla libbra, e che valendosi anche prendere 
il prezzo medio dello zucebero, cioè quando 
pagavasi a L. 1 :5 1. alla libbra, lo sciloppo 
di questo importerebbe L. 1:79. alla libbra. 
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Ora per offerire un' idea di un vantaggio 
ancora maggiore, passerò tosto a far vedere 
che col prodotto dei grani abbondantissimo 
in questa specie di Olco, si pagano presso- 
che tutte le spese non solo della coltiva- 
zione, ma ben anche la massima parte di 
cmelle della fabbricazione dello sciloppo. 

Spese per la coltura di un Campo di terra 

de W indicata misura, piantato di detto 
vegetabile. 

- 

Per aral(£ft^. .^«-V * I" 12:14 
Per ingrani . / * ^ • • • » «6:5 7 
Per grano nella seminagione. . * — ;5i 
Per mano d'opere nella semina- 
gione, lavori, e raccolta sì del gia- 
no, che delle Canne. . . - jk i5:38 

L. 44.60 
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Rendila in grano del Campo suddetto. 

In anno abbastanza buono rende 
fino a sette moggia di grano, cioè 
pih del doppio di quello ebe suol 
dare la Saggina ordinaria; fissando 
il termine medio, Vendesi a L. 20:53. 
al moggio, cosicché il prodotto <li 
un campo forma la somma di . L. i45^t 

Dibattendo L. 44:6o, ebe importa 
la spesa di coltura, dalle suddette 
L. i i 5: 7 i. resta di guadaguo netto-» 

IVoi abbiamo veduto di sopra clic 
le spese della fabbricazione impor- 
tano L. 190:60. le quali venendo 
compensate, come apparisce, dalla 
suddetta somma di L. 99:11, il gua- 
dagno netto d'un Campo coltivato 
ad Ol co di Cafieria, compresovi il 
grano, e lo sciloppo, ammontereb- 
be a « 453:5 1 



Quale proffitto per animare i Proprietarj 
Italiani alla coltura di questo prezioso vege- 
tabile, e quale risparmio allo Stato, ed allo 
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famiglie non ne ridonderebbe da questo nuova 
ramo d'industria ? „ 

Tal' e il calcolo di approssimazione, elio 
per ora mi trovo in grado di poter offerire 
intorno al. prodotto del grano,, e alla fab- 
brica dello sciroppo di Canna Cafra. 

Cbe se da questo sciroppo mi riuscisse di 
poter estrarre dello zucebero cristallizzabile,, 
siccome v'ha luogo a sperare dietro gli in- 
dicati risultati da me ottenuti, io riputerò 
in allora compiuti i miei voti, e sarò abba- 
stanza pago cbe le mie applicazioni , e i 
miei tentativi abbiano potuto produrre un. 
effetto utile, e grato alla Nazione. (*) 



(*) NB. La buona fortuna ha voluto clic in questi 
giorni medesimi dopo avere incominciala la stampai 
«iella presente Memoria, io m'abbattessi ad un me- 
todo non meno facile che pronto per condurre lo 
sciroppo a cristallizzazione. La importanza della cosa 
mi ha determinato a renderne avvertito il pubblico,, 
soggiungendo alla Memoria cotcsta Nota. 

Ecco dunque il mio Processo. Presi due libbre 
circa di sciroppo, lo versai in piceni bacino di rame 
stagnato, e col mezzo d' una leggiera ebollizione lo 
feci svaporare, finche mettendo una goccia di sciroppo» 
tra il pollice e 1' indice faceva il filetto allontanan- 
doli. Giunto a tal grado di cottura travasai pronta-*- 
mente lo sciroppo in vaso di terra cotta inverniciate»; 
poco profondo, e di ampia apertura, ben bene agi- 
tondo il liquore eoa piccola spatola di legno fmclò 
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si fu raflredato. Lo lasciai riposare per cinque giorni, 
passati i quali agitai nuovamente lo sciroppo per la 
spazio d' un'ora intera, e quindi lo misi in riposa 
in luogo riparato dalla polvere: dopo alquanti giorni 
trovai to sciroppo convertito in una massa granel- 
losa, o per dir meglio tutta formata di minuti cpì« 
tUUii, sensibilissimi masticandoli co' denti. 
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APPENDICE 



Ai metodi da me indicati nella prima 
edizione di questo Opuscolo su la fabbrica- 
zione dello sciroppo di Canna Cafra, non 

sarà, io credo, inutile ne discaro al Pubbli- 
co, eli' io soggiunga di mano in mano quegli 
altri, che ho messo in opera per cristalliz- 
zarlo e ridurlo a perfetto Zucchero. 

Compiuto il processo eh* io proposi nell a 
nota qui appresso, e couvertito lo sciloppo 
in una massa granellata, allora ne lo versai 
entro un sacchetto di tela non troppo fitta^ 
ben forte, ed alla quale feci dar prima una 
mezza imbiancatura. Quindi lasciai colare lo 
sciroppo non affatto rappreso, raccogliendo- 
lo in un vase di majolica al che tuttavia 
può servire ugualmente qualunque altro re- 
cipiente di terra cotta, o di legno. Separata, 
che ne fu la maggior parte del sciroppo 
dallo Zucchero, sottoposi allora il sacchetto- 
aHa pressione d'un piccolo strettoio: inco— 
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minciai a stringerlo prima adaggio, e poscia 
quanto più forte ho potuto, fintantoché ne 
colò fuori tutta la porzione sciropposa liqui- 
da (*). 

Fatta questa prima operazione, mi diedi 
ad aprire il sacchetto, e ne trassi con mia 
grande consolazione il moscovado hello e 
formato. Questo adunque raccolsi diligente- 
mente, lo posi tosto sopra una tavola, lo 
divisi hen hene, e lo distesi equabilmente 
col mezzo d'una spatola di legno, e indi lo 
umettai leggermente con un poco d'acqua 
rimes colandolo in giro perchè ne restasse 
tutto egualmente imbevuto: poscia lo com- 
pressi di nuovo, avendo usata l'attenzióne di 
lavar prima ncll' acqua il sacchetto per se- 
pararne il siroppo, di cui erasi imbevuto. 
Estratto dal sacchetto lo Zucchero lo misi 
sopra carta bigia, e lo portai ad asciugarsi 



(*) Q u i giova avvertire che lo sciroppo colato pub 
servire alla maggior parte di quegli usi, pei quali 
viene impiegato lo sciroppo dello Zucchero Ameri- 
cano. Aggiugnerò inoltre che dagli esperimenti che 
ho instituiti in questi ultimi giorni io giunsi a cri- 
stallizzare di nuovo questo sciroppo medesimo, e a 
ricavarne dello Zucchero affatto simile a quello estratto 
nella prima operazione. 
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dentro lina piccola stuffa, lasciandolo ivi per 
uno spazio incirca di 24 ol/e - Dopo questo 
tempo lo misi sopra d'una tavola, e col mez- 
zo d'un piccolo cilindro di legno lo triturai. 
Con tali operazioni io ne ottenni un bel zuc- 
chero greggio in polvere dolcissimo, e sce- 
vro affatto da ogni estraneo sapore. 

L'acqua impregnata dello sciroppo, e dello 
Zucchero in dissoluzione quale otteuni dalla 
seconda spremitura, io feci di concentrarla 
colla evaporazione fiuo al punto da me in- 
dicato nella nota sopra citata, cioè fino alla 
prova del filetto, e praticai pure quegli 
stessi qprocessi. Dopo alcune settimane trovai 
questo secondo sciroppo in gran parte cri- 
stallizzato; e sottoposto ai metodi sovraen- 
nunziati ne ricavai dello Zucchero egual- 
mente perfetto del primo. 

Provai anche a preparare quest'acqua si- 
ropposa zuccherata in altro modo, vale a 
dire, concentrandola fino al grado 35. o 36. 
dell' Areometro ( bollente ) , e con tal mezzo 
ne espressi uno sciroppo buonissimo, ed atto 
a tutti gli usi dello sciroppo di Zucchero 
Coloniale. 

Affine poi di maggiormente purgare lo 
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Zucchero greggio, e renderlo simile per fi» 
nezza allo Zucchero Americano polverizzato,, 
e perciò stesso equivalente a tutti gli usi 
del medesimo, rivolsi i' ingegno ai seguente 
metodo. 

Distesi nuovamente questo Zucchero greg- 
gio sopra una tavoletta, lo divisi egualmente 
col mezzo dell'accennata spatola, e quindi 
ne versai sopra tutta la superfìcie alcuna 
piccola quantità di spirito di vino, uè mai 
più del decimo del peso dello Zucchero, ri- 
mescolandolo e incorporandolo diligentemen- 
te collo Zucchero: quindi riposto nel sac- 
chetto lo sottomisi ad una pressione eguale 
alla precedente; e ciò fatto lo portai tosto 
tosto nella stuffa r dove ne lo lasciai per 
uu intera giornata; passata la quale mi diedi 
a pestarlo in picciolo mortajo di pozzolana , 
lo che può farsi egualmente in mortajo di 
marino, e cosi ridotto in polvere lo esposi 
all'aria, e al sole, onde si diseccasse perfet- 
tamente. Con quest'ultima facilissima opera- 
zione io n' chbi un Cassonado- di tale bian- 
chezza, e granitura, da potersi pareggiare al 
più bel Cassonado di Zucchero Americano^ 
e tale è stato appunto giudicato general- 
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mente da tutti quelli che lo hanno veduto 
ed assaggiato (*). 

Questo metodo di purificare il moscovado 
io lo sperimentai il più facile, il più spedi- 
to, e insieme il più economico d'ogni altro. 

qui deggio tacere che la stessa Commis- 
sione de 1 Membri dell' Istituto Nazionale di 
Francia nella sua Istruzione pubblicata sul 
modo di fare lo Zucchero d'uva, avendo esa- 
minati, e ben ponderati i diversi processi che 
tengonsi per la purificazione dello Zucchero 
greggio fu d'oppinione che questo appunto 
sia il metodo più semplice, e nel tempo 
stesso il meno dispendioso. La prelodata Cora- 
missione non lascia d' aggiungere nella pre- 
detta Istruzione che il Sig. Co. De Rosne 
ha ottenuto nel 1808 una patente d'Inven- 
zione per la purificazione dello Zucchero 
greggio, e la raffinazione d' ogni qualità di 
Zucchero Coloniale per mezzo dell'Alcool. 

Dall'altra parte non essendo questo pro- 
cesso nè difficile, nè costoso, sarà più utile 

(*) L'alcool, ossia spirito di vino clic si ha impie- 
gato per una operazione può egualmente impiegarsi 
altre volte; e quando abbiasi la diligenza di racco- 
glierlo, e distillarlo, uon se ne perde che poco. 

1 
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di fare le operazioni su piccole qualità di 

Zucchero, perche in tal caso lo strettojo 

agisce su tutta la massa egualmente, e il 

Cassonado imbianca più presto e meglio. 

Parallelo sulle spese, e sul prodotta netto 
che secondo i miei calcoli può ritrarsi 
da Libbre 800 di Siroppo di Canna Ca- 
fra, ridotto a Zucchero Cassonado. 

A compiere il Quadro ch'io presentai delle 
spese per la coltura di un campo di terreno 
della nostra misura ad Olco di Cafreria, e 
per la fabbricazione di Libb. 800. di Sirop- 
po, che è il prodotto medio delle canne so- 
lite a raccogliersi dalla misura accennata di 
terreno; ragguagliato colla rendita del grano, 
e dello sciroppo ,* restami ora 1* aggiugnere 
anche il quadro delle spese per la manipola- 
zione dell' indicale Lihb. 800 di siroppo af»- 
fìne di cristallizzarlo, e ridurlo allo stato d 
Zucchero Cassonado bianco , mettendo iu 
conto il prodotto reale di questo Zucchero^ 
e quello dei siroppi che ne rimangono. 
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Spesa per la fabbricazione 'delle Zucchero 
sopra 800 Libbre di Sciroppo. 

Combustibile L. 4 : ~ 

Operar j nella manipolazione del- 
lo sciroppo per cristallizzarlo e per 
ridurlo a Zucchero cassonado . » r 9 > -" 

Alcool » 16.— 

Abbiamo veduto prima che le 
spese della coltura di un campo 
piantato di detto Vegetabile im- 
portano 44 : 6o 

Ed inoltre che quelle della fab- 
Imcazione dello sciroppo ammon- 
tano a. ......... j> up.60 

Quindi e che la totalità della 
spesa è L. 27 7:20 

In compenso di queste spese noi 
abbiamo il ricavato da un Campo 
coltivato ad Olco, di Libb. 800 di 
sciroppo, clic ridotto a Zucchero 
Cassonado rimane secondo i miei 
calcoli Libb. 160, il quale venden- 
dosi a L. i:5o, dà il guadagno di L. 240:— 

Pili si ritraggono da circa L. 400. 
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di primi sciroppi, ì quali venden- 
dosi per lo meno a Cent. 40 alla 
Libbra rendono » ,g 0; 

E finalmente restano ancora Lib- 
bre i5o di secondi sciroppi per 
trarre l'acquavite, o per altri usi, i 
quali vendendosi a Cent. 5o danno 
di guadagno » 7 5 ; _ 

Cosicché si ha la rendita di . >» 475. 

Dalla qual somma sottraendosi 
la suddetta somma di L. 277:20, 
resta il prodotto netto di ... » 197.80 

Alle quali aggiungendosi il riea- 
yato del grano come sopra, cioè di » 143:71 

Rimane il guadagno netto d' un 
campo coltivato ad Olco Cafro di-L. 34i:5i 

C) 

Ora dietro a questi importanti dati rico- 
nosca il Coltivatore, il Commerciante, l'Eco- 



(*) Le seminagioni più estese da me eseguite in 
quest'anno nel R. Orto, mi porranno in islato di 
ripetere alla nuova raccolta dell' Olco le mie spe- 
ranze in giaude, ed io potrò quindi offerire dei 
risultati, e dei calcoli più precisi, e più convincenti 
nelle grandi utilità economiche e presenti e future, 
*ujle quali già non può nascere dubbio alcuno. 
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tnomo politico, quale e quanto vantaggio può 
♦ripromettersi la patria nostra, e la nazione 
Italiana da questo ramo interessantissimo di 
nuova industria economica. Per me, che sento 
la nobile compiacenza di aver aperto cotesta 
strada di onore e di utilità, a 1 miei amati 
concittadini, e di aver porto al Governo un 
contrassegno non dubbio della suddita e in- 
faticabile attività del mio zelo, non posso far 
altro che offerire quindi innanzi tutta l'opera 
mia per la maggior diffusione, e per la mi- 
gliore riuscita di questo nuovo ritrovamento- 



MS. 
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